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Amélioration gustative et nutritive des viandes 
servies dans les collectivités 
par G. SERGENT 
La diéiétique, basée sur le pouvoir calorique, le minimum de 
protéines animales et divers coefficients, enseigne que l'homme 
doit absorber, chaque jour, selon son âge, son travail, x grammes 
de viande. Ces notions théoriques sont respectées dans les can­
tine, mais il est permis de se demander quelle est la quantité 
réelle ingérée, digérée, assimilée. 
Si la mère de famil1e connaît le goût de ses enfants et peut 
user de son autorité pendant le repas, l 'Econome doit s'efforcer 
de satisfaire le goût de tous ses rationnaires sans aucun pouvoir 
sur les réfle.xions de chacun. En règle générale, la viande est 
décla.rée dure, mangée sans appétit, avalée sans être mastiquée, 
�ouvent même délaissée au profit des éleveurs de porcs qui se 
disputent les eaux grasses. 
Ainsi, le problème de. la viande d:ure, reconnu de tous temps 
et par fous, a repris� du fait du développement des cantines, une 
importance con�idérable, non seulement pour la santé publique, 
mais pour l'économie générale. 
Depuis 1946, j'ai pu o.t>server et travailler en étroite colla­
borntion1:avec M. MARILLIER: ingénieur agronome, directeur de 
la Boucherie centrale des Hôpitaux, sur de très nombreux ani- , 
maux de toutes les espèces, achetés par l' A.P. et sur les ani-
maux ·}es plus divers de l'a.battoir publique. . 
J'ai recherché au début l'influence des facteurs reconnus clas­
siques et relatés par des rapporteurs éminents aux Journées 
Scientifiques de la production de la viande. Aussi, je ne les rap­
pelerai pas, mais je signalerai quelques facteurs nouveaux avant 
de révéler un facteur biologique. 
· 
Les cours actuels de la viande incitent ou même obligent cer­
tains bouchers à vendre de la viande trop fraîche. 
En chambre froide, la maturation est ralentie sinon suspendue, 
mais la déshydratation se produit. 
Les viandes réfrigérées perdent plus de suc musculaire à la 
cuisson. 
Certains i:µdustriels placent, par habitude, un chronométreur 
derrière le boucher de la cantine qui néglige son parage et perd 
le goût de son métier. 
Bul. Acad. Vét. - Tome XXV� Janvie1· 1952. - Vigot Frères, Editeurs. 
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Limités par le prix, certains économes achètent de véritables 
viandes de fourniture. 
La cuisson en granù <.�st souvent trop poussée, les viandes sont 
sèches, filandreuses, smtout quand le directeur est un hépatique. 
Tous ces facteurs interviennent plus ou moins, selon les cas, 
mais le facteur essentiel' n'est pas là .. 
Tous les techniciens admettent qu'une viande ne peut être 
alibile et sapide que si elle provient d'un animal engraissé à un 
degré convenable; en réalité. comme l'a déclaré M. MARTEL 
depuis longtemps : « La qualité ne se mesure pas non plus au 
degré d'embonpoint des sujets comme on l'a pensé parfois dans 
le domaine de l'inspection.des Viandes. >> 
Ecœuré à mon- retour d'Allemagne de voir jeter à l'égout tout 
le sang des animaux - de boucherie, je me suis _intéressé à sa 
récolte et à sa J'écupération pour- des fins alimentaires ou théra­
peutiques. Mels: obserrntions portent sur. des milliers d'animaux 
sériés selon la race, le sexe, l'âge, le poids ... Or, la quantité de 
sang rP-cueilli varie énormément avec le temps écoulé entre le 
Mpart de la ferme et l'abattage, quand les animaux reçoivent 
pour nourriture uniquement de la paille. L'animal vit, pendant 
son VO)rage de la ferme à ·1a vi1le, sa stabulation au marché et 
à l'abattoir, non pas sur ses réserves de graisses, comme on 
l'écrit, mais en grande partie sur son sang,' sur �son milieu inté­
rieur, sur son suc musculaire. 
Il srrait facile, mais hors de nos moyens actuels de le vérifier 
avec les méthodes modernes de mesure de la masse sanguine et 
de l'eau lacunaire. 
L'épreuve de PHILIPS et VAN SLYKE, que nous avons utilisée 
avec notre ami PERPEZAT, a donné des résultats inutilisables à 
l'époque, car· nous ne pensions ni l'un ni l'autre à cette influence. 
De même, le rendement en sérum et en pla"sma. varie beaucoup 
pour la même raison et ceci explique notamment les différences 
relevées dans les traités clas�üques selon les auteurs qui ont opéré 
dans les abattoirs de province ou à Paris : 
CHEVAIJ BŒUF PORC 
Quantité de sang .... 14 à 32 litres 12 à 24 litres 2 à 7 litres 
Rendement en sérum 20 à 55 % 0 à 45 % -
Rendement en plasma 25 à 60 % 30 à 60 % -
Pour confirmer cette observation, des bœufs et des chevaux 
ont été gardés en bouverie, nourris au foin et à la paille. Ils ont 
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fourni unr quan ti té de sang normale et des rendements en sérum 
et en plasma de �O et 60 p. 100. 
De nombreux bouchers de Paris ont compris depuis longtemps, 
ils achètent les viandes foraines et ne prennent jamais celles des 
abattoirs parisiens. 
Ces observations permettent d'apporter des conclusions pra­
t iques : une erreur de nourriture jointe au changement d'ha.bi� 
tude et aux fa tigue s du voyage perturbent tout le métabolisme 
général , Je métabolisme de l'eau en particulier. Ainsi, cette qua­
lité extraordinaire, très lente à acquérir, peut être perdue très 
rapidement . Cette dépréciation s'observe pour toutes les qua­
lités , mais les organismes des animaux sélectionnés, précoces, 
po ussés pour la boucherie, sont beaucoup pl us sensibles à ces 
privations . · 
Les spéci alistes qui se sont rendus à l'étranger pourront peut­
être préciser la ration distribuée dans les paddocks des grands 
abattoirs modernes. Souhaitons que nos visiteurs étrangers 
n'aient pas cette curiosité . 
. 'fnAlTEME�T DES VIANDES DURES 
Puisque les secrets de nos grands êhefs consistent, d'une part , 
h acl 1 eter de très bonnes viandes, rassises à point , et d'autre part, 
à retenir leur suc musculaire pendant la cuisson, ne peut-on pas, 
pour des viandes moins fines � plus sèches, pour des viandes de 
fournit ure, introduire dans leur masse, avant cuisson, sinon du 
sue musculaire véritahle, du plasma ? 
De multiples essais ont montré que ce plasma , introduit par 
injection intramusculaire, diffuse, imbibe , pénètre les fibres mus­
culaires eJles-même, les gonfle, les attendrit. Le consommateur 
n'a plus de difficulté à couper son beafteck ; à la mastication, les 
fibres s'écrasent facilement et laissent sourdre leur suc sur les 
papilles . 
Si le plasma a été aromatisé ou fumé avec de bons bois appro­
priés , toutes les possibilités gastronomiques sont offertes dans 
les régions les plus déshéritées. 
PRODUIT UTILISÉ 
Le plasma de bœuf doit être préparé à l ' abattoir dans de 
bonnes conditions d'hygiène et de garantie sanita ire . 
- Saignée individuelle des animaux pour le contrôle sanirnire . 
- Sang battu ou fibrisolé, centrifugé, réfrigéré. 
- Plasma liquide en récipients plombés avec indicaliom: d'ori-
gine et date de préparation . 
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TECHNIQUE D'AMÉLIORATION 
Le plasma liquide, du jour, est injecté dans les morceaux parés 
mais non ficelés avec une pompe à saler les jambons munie d'une 
aiguille spéciale . Pour imprégner toute la masse, dans toutes ses 
parties, il faut , par des injections rapprochées et traçantes, intro­
duire selon la qualité, le morceau, le produit désiré, de o à 10 p. 
100 de plasma aromatisé, trente minutes au moins avant la 
cuisson. 
AVANTAGES 
Asp€ct. - Les morceaux traités augmentent de volume et 
deviennent ainsi plus appétissants. 
G011t. - Les viandes inje-eté-es sont tendres, savoureuses. par­
fumées à point avec une variété infinie. 
Pouvoir nutritif. - Le plasma frais renferme toutes les 
matières minérales et les acides aminés indispensables. néces­
saires à l'organisme. 
Sociologie. - Distribuées dans les collectivités (armées, can­
tines scolaires, hôpitaux , prisons), ces viandes améliorées ne 
seront plus délaissées, mais ingérées avec plaisir, en totalité , bien 
mastiquées, digérées et assimilées. Elles pourront contribuer 
à améliorer 1a santé publique et par suite, le rendement dans le 
travail. 
Economie. - Cette technique permettrait d'utiliser le plasma, 
produit naturel rarement utilisé jusqu'ici, d'une valeur nutritive 
indéniable et d'un prix très inférieur à celui de la viande. 
Le bénéfice réalisé ne peut être chiffré d'une manière absolue, 
car il résulte de plusieurs facteurs : 
- le plasma, injecté à la dose de t> à 10 p. 100, coûte 6 à 
1.0 fois moins cher que la viande. 
- la perte de poids à la cuisson est réduite de 5 à 10 p. 100. 
- cette amélioration des caractères organoleptiques profite au 
consommateur qui absorbe toute sa ration avec plaisir et en 
retire, par une meilleure assimilation, tout le pouvoir nutritif. 
Elevage. - Dans les régions pauvres, la nourriture, qui ne sera 
plus ab�orbée pour la préparation des animaux à la boucherie, 
pourra être utilisée pour élever un plus grand nombre de jeunes. 
En conclusion, ces recherches prouvent que la qualité dépend 
non seulement de l'état d'engraissement, mais surtout de l'état 
général de l'animal au moment du sacrifice . Cette qualité, très 
AMÉLIORA'J'ION DES VIANDES DANS LES COLL�CTIVITÉS ai 
longue à obtenir, peut être perdue très rapidement par une erreur 
dans les conditions d'entretien pendant les quelques jours qui 
précèdent l'abattage. 
Pour conserver cette qualité de nos animaux de choix; il faut 
apprendre ou réapprendre à certains chevillards à bien nourrir 
et à surveiller leurs bêtes dans les bouveries. L'appât d'un petit 
bénéfice sur la nourriture entraîne une grosse perte à la vente au 
préjudice de l'éleveur et une grande déception pour le consom­
mateur. 
Les animaux non préparés pour la boucherie, les reproducteurs 
par exemple, peuvent fournir une viande appréciée si l'on com­
pense le manque de suc musculaire par du plasma. 
Dans les régions déshéritées, dans nos territoires d'out.re-mer, 
les buffles et les moutons entretenus pour leur travail, leur laine, 
pourront, sans absorber de nourriture pour leur préparation, 
fournir une viande améliorée à la disposition des indigènes et des 
touristes. 
Enfin, ces centres de récupération de sang animal, de plasm�, 
pourront être d'une très grande utilité, en cas de conflit, pour 
le traitement des brûlés et la prép�ration de plasma déspécifié. 
(Centres de prélèvements biologiques de Paris.) 
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